Kualitas Telur Puyuh Selama Penyimpanan dan Temperatur yang Berbeda by Arizona, Rizki & Ollong, Abdul Rahman
Jurnal Ilmu Peternakan dan Veteriner Tropis (Journal of Tropical Animal and Veterinary Science), Maret 2020, hal. 70 – 76 Vol. 10 No. 1 
e-ISSN: 2620-9403  p-ISSN: 620-939X 
 
70  
Kualitas Telur Puyuh Selama Penyimpanan dan Temperatur yang Berbeda 
The Quality of Quail Egg on Different Storage Time and Temperature 
Rizki Arizona* dan Abdul Rahman Ollong 
Laboratorium Produksi Ternak Fakultas Peternakan Universitas Papua, Jl.Gunung Salju, Amban, 
Manokwari Papua Barat, 98314 
Article history 
Received: Feb 23, 2020;  
Accepted: Mar 11, 2020 
 
* Corresponding author: 
E-mail: 
arizonarahman@gmail.com 
 
DOI: https://doi.org/10.46549
/jipvet.v10i1.95 
 
Abstract 
 
The objective of this study is to determine the quality of quail eggs stored 
at room temperature and refrigerated. The variables evaluated are weight loss, 
shape index, air cell size, and the height of both the albumen and the yolk. Several 
factors, such as storage time and temperature could affect the quality of quail 
eggs. Therefore, we investigated the impact of both factors. The samples used 
for this experiment include 360 quail eggs. This research uses a completely 
randomized factorial design with two treatments. The treatments consisted of 
storage time (0, 7, 14, and 21 days) and temperature (room temperature and 
refrigerator). Each treatment was replicated 9 times. Analyses of variance had 
been applied to analyze the data and followed with Duncan’s test to see whether 
there was a significant difference between treatments. The result showed that 
storage time and temperature have significant effects on weight loss of the eggs, 
air cell size, and albumen and yolk height. The interaction between treatments 
had a significant impact on air cell size and yolk height. Refrigerated storage for 
21 days showed the best result. 
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Puyuh merupakan salah satu jenis unggas 
yang memiliki kemampuan bertumbuh dan 
berkembang biak secara cepat. Burung puyuh 
dapat memproduksi telur sekitar 250-300 
butir/ekor/tahun (Nataamijaya, 2004). 
Penelitian Zurahmah (2010) puncak produksi 
telur burung puyuh pada umur 10 minggu. Nilai 
gizi telur puyuh hampir sama dengan telur 
unggas lain, sehingga dapat menambah variasi 
dalam penyediaan sumber protein hewani. 
Listyowati (2009) menyatakan bahwa 
kandungan protein telur puyuh sekitar1 3,1% 
dan lemak 11,1%. Persentase komponen telur 
yaitu kerabang dan membran 20,7%, yolk 
31,9% dan albumen 47,4%. 
Lama penyimpanan dan temperatur 
sangatlah menentukan kualitas telur puyuh. 
Semakin lama penyimpanan, maka berdampak 
pada kualitas telur yang semakin menurun. 
Penurunan kualitas meliputi bobot telur, 
kekentalan albumen dan kuning telur serta 
besarnya rongga udara. Fitrah et al. (2018) 
melaporkan penyimpanan selama 6 hari pada 
suhu 25-30oC tidak mempengaruhi penyusutan 
berat telur puyuh. Djaelani (2016) melaporkan 
telur puyuh yang disimpan selama 17 hari pada 
suhu ruang maka kandungan lemak dan indeks 
kuning telur semakin menurun. Belum ada 
informasi mengenai perbandingan perubahan 
kualitas telur puyuh selama penyimpanan pada 
temperatur refrigerator maupun suhu ruang. 
Berdasarkan uraian diatas maka dilakukan 
penelitian tentang kualitas telur puyuh selama 
penyimpanan dan temperatur yang berbeda. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi 
kualitas telur berdasarkan penurunan berat 
telur, indeks bentuk telur, rongga udara, tinggi 
albumen dan yolk. 
Telur yang digunakan dalam penelitian ini 
adalah telur puyuh segar yang berumur 1 hari 
sebanyak 360 butir yang berasal dari satu 
peternak telur puyuh. Sebelum disimpan telur 
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dibersihkan terlebih dahulu dengan tissue basah 
dan disimpan pada suhu ruang dan refrigerator 
kulkas.  
Penelitian ini menggunakan Rancangan 
Acak Lengkap pola faktorial. Faktor lama 
penyimpanan (0, 7, 14 dan 21 hari) dan faktor 
temperatur (refrigerator dan suhu ruang) 
dengan ulangan sebanyak 9. Tiap ulangan 
menggunakan 5 butir telur. Variabel yang 
diamati adalah penurunan berat telur, indeks 
bentuk telur, rongga udara, tinggi albumen dan 
tinggi yolk. 
Penurunan berat telur dihitung dari berat 
awal dikurangi berat setelah penyimpanan 
dikali 100% (Saputra et al., 2015). Indeks 
bentuk telur  diperoleh dari perbandingan antara 
lebar telur dengan panjang telur dan dinyatakan 
dalam persen. Tinggi albumen kental dan tinggi 
yolk (mm) diukur menggunakan jangka sorong. 
Pengukuran rongga udara dari membran dalam 
kerabang yang berpisah dengan membran 
kerabang bagian luar hingga kerabang dengan 
menggunakan jangka sorong (Djaelani, 2016). 
Hasil penelitian kualitas eksterior meliputi 
penurunan berat telur dan indeks bentuk telur 
tertera pada Tabel 1. Kualitas interior meliputi 
rongga udara, tinggi albumen dan tinggi yolk 
tertera pada Tabel 2. 
Berat telur puyuh pada penelitian ini yaitu 
9,61 gr – 11,71 gr berada pada kisaran normal. 
Hal ini sesuai dengan Randell dan Gery (2008); 
Yuwanta (2010); Parizadian et al. (2011); 
Hilmi et al. (2015), produktifitas burung puyuh 
dapat mencapai 250-300 butir/tahun dengan 
berat telur sekitar 8% dari bobot badan induk 
atau sekitar 8-11,91 gr. Berat telur puyuh 
dipengaruhi oleh konsumsi protein dan hormon 
(Latifah, 2007) serta umur (Santos et al., 2011). 
 
Tabel 1. Kualitas eksterior telur puyuh selama penyimpanan dan temperatur yang berbeda 
Perlakuan Penurunan Berat Telur (%) Indeks Bentuk Telur (%) 
Lama Penyimpanan 
(hari) 
0 - 79,76 
7 2,25a 79,41 
14 3,90b 79,38 
21 6,08c 74,18 
Temperatur 
Suhu Ruang 5,42b 79,70 
Refrigerator 2,74a 76,66 
p values 
Lama 
Penyimpanan 
0,0001 0,195 
Temperatur 0,0001 0,274 
L x T 0,179 0,352 
Keterangan: angka yang diikuti superskrip yang berbeda pada kolom yang sama dan perlakuan yang berbeda 
menunjukkan hasil yang berbeda nyata (P<0,05). 
Persentase penurunan berat telur selama 
penyimpanan 7 hari adalah sebesar 3,42% 
(suhu ruang) dan 1,60% (refrigerator), 
penyimpanan 14 hari mengalami penurunan 
sebesar 6,38% (suhu ruang) dan 2,52% 
(refrigerator), penyimpanan 21 hari 
penurunannya sebesar 9,27% (suhu ruang) dan 
4,11% (refrigerator). Jadi rata penurunan berat 
telur puyuh selama penyimpanan 21 hari 
sebesar 1,05 gr (suhu ruang) dan 0,44 gr 
(refrigerator).  
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa 
lama penyimpanan berpengaruh nyata (P<0,05) 
terhadap penurunan berat telur puyuh. Semakin 
lama penyimpanan maka persentase penurunan 
berat telur puyuh semakin besar. Penurunan 
berat telur puyuh disebabkan karena pelepasan 
gas CO2 dan penguapan air dari dalam telur 
melalui pori-pori kerabang.  Hal ini akan terjadi 
secara terus menerus selama penyimpanan 
sehingga makin lama telur disimpan berat telur 
akan semakin berkurang. 
Hasil uji lanjut Duncan menunjukkan 
bahwa penurunan berat telur puyuh selama 
penyimpanan 7 hari berbeda nyata (P<0,05) 
dengan 14 hari dan 21 hari. Demikian juga 
penyimpanan 14 hari berbeda nyata (P<0,05) 
dengan 21 hari. Penurunan berat telur 
dipengaruhi oleh suhu penyimpanan, 
kelembaban relatif dan porositas kerabang 
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telur. Pada saat penelitian temperatur 
penyimpanan suhu yaitu 40C kelembaban 60oC. 
Rata-rata penurunan berat telur puyuh pada 
suhu ruang selama 21 hari adalah 9,67% lebih 
tinggi jika dibandingkan dengan hasil 
penelitian Arifin et al. (2016) yang 
menunjukkan penurunan berat telur selama 3 
minggu sebesar 5,48% pada suhu ruang sekitar 
27,62oC dengan kelembaban 58%. Hasil 
analisis ragam menunjukkan temperatur 
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap berat 
telur puyuh. Penurunan berat telur yang 
berbeda diduga karena keadaan telur yang 
berbeda serta temperatur penyimpanan yang 
berbeda. Lee et al. (2016) menyatakan bahwa 
penyimpanan telur pada kelembaban udara 
yang rendah lebih cepat mengalami penurunan 
berat telur dibandingkan penyimpanan suhu 
ruang dengan kelembaban tinggi. Hal ini 
disebabkan oleh pengaruh kelembaban rendah 
akan mempercepat penguapan CO2 dan H2O 
dari dalam telur sehingga mempercepat 
penyusutan berat telur. 
Masa simpan untuk telur sangatlah 
terbatas. Memperkecil penguapan CO2 dan 
H2O akan memperlambat penurunan berat 
telur. Oleh karena itu lama penyimpanan dan 
tempat penyimpanan telur harus diperhatikan. 
Hasil penelitian Tabidi (2011); Hilmi et al. 
(2015); Adamski et al. (2017) menyatakan 
bahwa peyimpanan telur puyuh pada suhu 
3,5oC – 10oC selama 21 hari merupakan waktu 
yang terbaik. Penyimpanan telur puyuh pada 
suhu tersebut penurunan berat telur sebesar 
1,46%. 
Tabel 1 menunjukkan bahwa perlakuan 
temperatur berpengaruh tidak nyata (P>0,05) 
terhadap indeks bentuk telur. Indeks bentuk 
telur puyuh yaitu 79,70 (suhu ruang) dan 76,66 
(refrigerator). Hasil penelitian ini juga 
menunjukkan bahwa perlakuan lama 
penyimpanan tidak berpengaruh nyata (P>0,05) 
terhadap indeks bentuk telur. Tabidi (2011) 
melaporkan lama simpan telur ayam tidak 
berpengaruh terhadap indeks bentuk telur baik 
itu disimpan suhu kamar maupun refrigerator. 
Rata-rata indeks bentuk telur puyuh 
berkisar 74,18% - 79,76%. Dudusola (2010) 
menyatakan bahwa telur puyuh memiliki 
bentuk telur yang bulat apabila nilai indeks 
bentuk telur >77, sedangkan telur yang 
berbentuk ovoid (normal) memiliki nilai Shape 
index 69-77. Taskin et al. (2015) melaporkan 
indeks bentuk telur puyuh yaitu 75% - 91%. 
Hasil penelitian Alawiyah (2016) melaporkan 
indeks bentuk telur puyuh turunan hasil 
persilangan warna bulu coklat dengan hitam 
yaitu 80,29%. 
Indeks bentuk telur dipengaruhi oleh 
periode awal bertelur dan fase produksi telur 
Taskin et al. (2015); Alawiyah (2016); Arifin et 
al. (2016) volume albumen, genetik. Semakin 
lebar diameter isthmus, maka bentuk telur yang 
dihasilkan cenderung bulat dan apabila 
diameter isthmus sempit, maka bentuk yang 
dihasilkan cenderung lonjong.  Semakin tinggi 
nilai index telur, maka telur tersebut akan 
semakin bulat.  Bentuk oval atau bulat pada 
telur dipengaruhi oleh dinding saluran telur 
selama pembentukan. 
Hasil Analisis menunjukkan setiap 
perlakuan berpengaruh nyata (p<0,01) terhadap 
rongga udara. Semakin lama penyimpanan 
rongga udara semakin membesar. Hal ini 
disebabkan oleh penyusutan berat telur yang 
diakibatkan penguapan air dan pelepesan gas 
yang terjadi selama penyimpanan. Semakin 
bertambah umur telur, maka akan kehilangan 
cairan sehingga volumenya akan menyusut dan 
memperbesar rongga udara. 
Hasil analisis ragam menunjukkan 
temperatur berpengaruh nyata (P<0,05) 
terhadap rongga udara telur puyuh. Rataan 
rongga udara telur puyuh menunjukkan lebih 
tinggi dibandingkan dengan hasil penelitian 
Imai et al. (1984) yang melaporkan bahwa 
penyimpanan telur puyuh selama 28 hari pada 
suhu 22oC kelembaban 54% sebesar 3,8 mm. 
Perbedaan ini disebabkan karena kondisi 
kelembaban suhu ruangan perlakuan. Djaelani 
(2016) menyatakan suhu dan kelembaban 
merupakan salah satu faktor yang berperan 
dalam penurunan kualitas telur. Suhu ruang 
yang tinggi dengan kelembaban yang rendah 
mengakibatkan telur hanya mampu bertahan 14 
hari. 
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Tabel 2. Kualitas interior telur puyuh selama penyimpanan dan temperatur yang berbeda 
Perlakuan Rongga Udara (mm) Tinggi Albumen (mm) Tinggi Yolk (mm) 
Lama 
Penyimpanan 
(hari) 
0 0a 4,69c 10,80a 
7 1,98b 2,78b 6,70b 
14 3,05c 2,89b 6,49b 
21 5,51d 1,45a 6,01b 
Temperatur 
Ruangan 3,12b 2,63a 5,85a 
Refrigerator 2,15a 3,27b 9,17b 
p values 
Lama penyimpanan 0,0001 0,0001 0,0001 
Temperatur 0,0001 0,009 0,0001 
L x T 0,001 0,21 0,0001 
Keterangan: angka yang diikuti superskrip yang berbeda pada kolom yang sama dan perlakuan yang berbeda 
menunjukkan hasil yang berbeda nyata (P<0,05). 
Jazil et al. (2013) menyatakan bahwa 
rongga udara terbentuk setelah peneluran akibat 
adanya perbedaan suhu ruang, kemudian isi 
telur mengkerut sehingga membran dari 
kerabang bagian dalam dan bagian luar. 
Terpisahnya membran ini terjadi pada bagian 
tumpul telur. 
Interaksi antara lama penyimpanan dan 
temperatur berpengaruh nyata (P<0,05) 
terhadap rongga udara telur puyuh. Artinya 
semakin lama penyimpanan dan semakin tinggi 
suhu penyimpanan maka rongga udara akan 
semakin besar pula. Interaksi antara lama 
penyimpanan dan temperatur dapat dilihat pada 
Gambar 1.  
 
 
 
 
 
 
Gambar 1. Interaksi antara lama penyimpanan dan temperatur terhadap rongga udara 
Tabel 2 menunjukkan lama penyimpanan 
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap tinggi 
albumen. Semakin lama penyimpanan tinggi 
albumen semakin rendah. Selama penyimpanan 
gas CO2 yang ada di dalam telur mengalami 
penguapan terus menerus sehingga kualitas 
telur menurun. Proses penguapan gas CO2 
melalui pori-pori kulit dari albumen 
menyebabkan perubahan fisik dan kimia, 
sehingga albumen menjadi berair (encer). 
Semakin encer putih telur maka semakin 
rendah ketinggian putih telur. Semakin rendah 
ketinggian putih telur menunjukkan kualitas 
telur semakin menurun. 
Joni et al. (2017) menyatakan penguapan 
CO2 mengakibatkan pengikat cairan putih telur 
atau ovomucin menjadi rusak. Yuwanta (2010) 
juga menyatakan hilangnya CO2 melalui pori-
pori kerabang telur menyebabkan turunnya 
konsentrasi ion bikarbonat dalam putih telur 
dan menyebabkan rusaknya sistem buffer 
sehingga kekentalan putih telur menurun, 
akibatnya terjadi penurunan ketinggian 
albumen. 
Hasil uji lanjut Duncan menunjukkan lama 
penyimpanan ( 7 dan 14 hari) berbeda tidak 
nyata (P>0,05) terhadap tinggi albumen. 
Artinya tinggi albumen selama penyimpanan 7 
dan 14 tidak jauh berbeda mengakibatkan 
terjadinya penguapan CO2 dan H2O dari dalam 
telur relatif sama, sehingga tinggi albumen 
tidak berbeda nyata.  
Penyimpanan 21 hari berbeda nyata 
(P<0,05) lebih rendah dengan perlakuan 0, 7 
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dan 14 hari. Rata-rata tinggi albumen pada 
penyimpanan 21 hari adalah 1,45 mm. Semakin 
lama penyimpanan maka kekentalan albumen 
semakin menurun. Wilkanowska dan 
Kokoszynski (2012) menyatakan pengenceran 
albumen disebabkan karena perubahan struktur 
gel akibat kerusakan serabut ovomucin, 
sehingga H2O keluar melalui jala-jala 
ovomucin. Yuwanta (2010); Hegab dan Hanafy 
(2018) menyatakan bahwa ovomucin 
merupakan glikoprotein berbentuk serabut 
yang berperan mengikat air untuk membentuk 
struktur gel. 
Ardiansyah (2016) menyatakan tinggi 
albumen dipengaruhi oleh kandungan protein 
didalam ransum, sehingga protein ransum 
mempengaruhi viskositas telur. Semakin tinggi 
protein ransum, maka albumen semakin kental, 
tinggi albumen semakin besar diameter 
albumen semakin sempit maka nilai indeks 
albumen semakin besar. Interaksi antara lama 
penyimpanan dengan temperatur berpengaruh 
tidak nyata (P>0,05) terhadap rongga udara.  
Nilai rata-rata tinggi yolk telur puyuh pada 
perlakuan lama penyimpanan dan temperatur 
yang berbeda dapat dilihat pada Tabel 2. Lama 
penyimpanan berpengaruh nyata (P<0,05) 
terhadap tinggi yolk. Semakin lama 
penyimpanan telur puyuh maka tinggi yolk 
mengalami penurunan. Oksidasi pada 
penyimpanan yang lebih lama membuat 
komponen kuning telur terdegradasi sehingga 
tinggi yolk semakin rendah. 
Hasil uji lanjut Duncan menunjukkan lama 
penyimpanan (0 hari) berbeda nyata (P<0,05) 
lebih tinggi dengan perlakuan 7, 14 dan 21 hari. 
Sedangkan perlakuan 7, 14 dan 21 hari tidak 
berbeda nyata (P>0,05) terhadap tinggi yolk. 
Artinya selama penyimpanan 7 hari hingga 21 
hari, tinggi yolk relatif sama. Berdasarkan 
Tabel 2. Seiring lama penyimpanan terjadi 
penurunan tinggi yolk, hal ini disebabkan oleh 
penurunan elastisitas membran vitelin. 
Penyimpanan telur puyuh selama 21 hari pada 
suhu ruang tidak dianjurkan karena albumen 
mulai bercampur dengan yolk. Argo et al. 
(2013) melaporkan tinggi yolk dipengaruhi 
oleh membran vitelin dan lama penyimpanan. 
Sanchez et al. (2011) menyatakan selama 
penyimpanan terjadi penguapan CO2 dan H2O 
sehingga diameter yolk semakin besar dan 
tinggi yolk semakin rendah. Hanusova et al. 
(2016) melaporkan penurunan indeks kuning 
telur disebabkan oleh membran vitelin kuning 
telur yang tidak kuat karena air dari putih telur 
memasuki kuning telur secara difusi. Difusi air 
tersebut menyebabkan membran vitelin lemah 
akibat kerja enzim proteolitik sehingga kuning 
telur semakin encer dan diameter yolk 
membesar mengakibatkan yolk pecah. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 2. Interaksi lama penyimpanan dan temperatur terhadap tinggi yolk 
 
Hasil analisis ragam menunjukkan 
temperatur berpengaruh nyata (P<0,05) 
terhadap tinggi yolk telur puyuh. Interaksi 
antara lama penyimpanan dan temperatur 
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap tinggi 
yolk (Gambar 2). Semakin singkat lama 
penyimpanan dan semakin rendah temperatur 
penyimpanan maka semakin kental kondisi 
yolk telur puyuh atau semakin tinggi yolk telur. 
 
1. Perlakuan lama penyimpanan dan 
temperatur berpengaruh terhadap penurunan 
berat telur, rongga udara membesar, tinggi 
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albumen yolk semakin rendah. Semakin 
lama penyimpanan dan semakin tinggi 
temperatur maka semakin besar rongga 
udara dan tinggi yolk semakin kecil. 
2. Penyimpanan telur puyuh selama 21 hari 
pada temperatur refrigerator merupakan 
lama simpan terbaik terhadap kualitas telur 
puyuh. Lama simpan terbaik pada suhu 
ruang yaitu 7 hari berdasarkan penurunan 
berat telur puyuh yang terendah sekitar 
2,25%. 
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